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RINGKASAN 
Beras merupakan komoditas utama di Indonesia. Salah satu produk olahan 
dari beras adalah kerupuk karak. Karak tradisional dibuat dari nasi yang 
menggunakan penambahan garam dan bleng. Bleng (boraks) merupakan bahan 
tambahan makanan yang dilarang. Salah satu UKM di Sukoharjo telah 
menggunakan baking soda sebagai bahan pembuat karak. Namun, penggunaan 
baking soda sebagai bahan pembuatan karak membutuhkan alat yang lebih 
banyak. Ada beberapa penelitian mengenai pembuatan karak dengan STPP 
(Sodium tripoliphosphate). Pembuatan karak dengan STPP dapat menyerupai 
tekstur karak tradisional sehingga lebih menguntungkan secara ekonomi. 
Indonesia mempunyai potensi bidang perikanan yang besar dan berlimpah. Ikan 
lele merupakan salah satu hasil perikanan budidaya yang menempati urutan 
teratas dalam jumlah produksi yang dihasilkan. Oleh karena itu dilakukan 
penelitian pembuatan karak dengan STPP dengan penambahan daging ikan lele. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan ikan 
lele terhadap karakteristik sensori, kimia, fisik, dan rendemen karak. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor yaitu jumlah 
penambahan ikan lele. Ada dua eksperimen yaitu penambahan lele mentah dan 
lele matang (kukus). Data hasil penelitian akan dianalisis secara statistik dengan 
menggunakan one way ANOVA. Jika hasil menunjukkan perbedaan maka 
dilanjutkan dengan uji beda nyata menggunakan Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) dengan taraf signifikansi α = 0,05. Jika data tidak homogen maka 
analisis data setelah ANOVA dilanjutkan dengan uji Games Howell untuk 
mengetahui perbedaan antar sampel. Khusus untuk analisis sensoris kedua, data 
dianalisis dengan menggunakan t-test karena hanya ada 2 sampel. 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ikan lele berpengaruh 
terhadap karakteristik sensoris, kimia, fisik dan rendemen karak yang dihasilkan. 
Formula terbaik yang dihasilkaan berdasarkan uji pembobotan yaitu formula K1 
yaitu karak ikan lele kukus 10% (b/b).  
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PHYSICAL,  CHEMICALS, AND SENSORY CHARACTERISTICS OF 
KARAK WITHOUT BORAX WITH ADDITION OF CATFISH (Clarias sp) 
AS ADDITION OF NUTRITION VALUE 




Rice is a main commodity in Indonesia. One of the products from rice is 
karak. Traditional karak made from rice with addition of salt and bleng. Bleng 
(borax) is a prohibited food additive. One of the SMEs in Sukoharjo has been 
using baking soda as a food additive for karak. However, the use of baking soda 
as a food additive needs more tools and equipments. There are several studies on 
karaks production with STPP (Sodium tripoliphosphate) as food additive. The use 
of STPP as food additive in carak can resemble traditional karak’s textures 
making it more economically profitable. Indonesia has great potential and 
abundant fishery field. Catfish is one of the cultivated fishery products that 
occupy the top position in the amount of production produced. Therefore, the 
study of karak’s production with STPP as food additive and addition of catfish 
must be done. 
The purpose of this research is to know the effect of the addition of catfish 
to the sensory, chemical, physical, and rendemen characteristics. This research 
uses Completely Randomized Design with one factor that is the amount of catfish 
addition. There are two experiments, the addition of raw catfish and steamed 
catfish. The research results will be analyzed statistically by using one way 
ANOVA. If the result shows the difference then proceed using Duncan's Multiple 
Range Test (DMRT) with significance level α = 0,05. If the data is not 
homogeneous then analysis of data after ANOVA followed Games Howel test to 
know the difference between samples. Specifically for the second sensory 
analysis, the data were analyzed using t-test because there were only 2 samples. 
The results showed that the addition of catfish affect the characteristics of 
sensory, chemical, physical and rendemen of karak. The best is K1 formula that is 
contain 10% (b / b) catfish. 
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